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 la  montreuilloise



 la  montreuilloise



 des  fruits,  des  fleurs,  de  la  permaculture,



 de  l'apiculture,  de  la  sculpture,  du  land  art,



 du  théâtre,  de  la  musique…



 La  Montreuilloise  est  née  en  mai  2014  sous



 l'impulsion  de  son  brasseur,  Jérôme  Martinez.



 Après  avoir  passé  près  de  vingt  ans  à  agir



 pour  les  droits  des  migrants(e)s,  Jérôme



 fait  la  rencontre  de  la  brasserie  Zymotik



 (voir  adresses),  une  des  premières  microbrasseries



 en  Île-de-France,  fondée  à  Montreuil  en  2010



 par  Florent  Deneubourg.  Après  une  année



 de  passation  et  de  formation,  Zymotik



 déménageant  à  Cahors,  la  brasserie



 La  Montreuilloise  voit  le  jour  au  printemps  2014.



 Au  printemps  2015,  François  Cariou  rejoint



 la  brasserie  comme  brasseur  après  avoir  eu



 lui  aussi  un  long  parcours  professionnel



 dans  le  monde  associatif.



 La  Montreuilloise  s'est  donc  construite  dans



 un  esprit  d'échange  et  de  partenariat.



 Son  activité  est  résolument  inscrite  dans  la  vie



 citoyenne,  pour  tisser  des  liens  avec  celles



 et  ceux  qui  font  vivre  la  ville  et  ses  quartiers.


 C


 réée  en  2014,  La  Montreuilloise



 est  une  microbrasserie  dédiée



 à  la  fabrication  de  bières.



 La  Montreuilloise,  c'est  aussi



 un  engagement  local  et  une  démarche



 militante  pour  une  bière  artisanale,



 respectueuse  de  l'environnement,



 et  pour  le  renouveau  de  la  bière  artisanale  !



 La  Montreuilloise  fabrique  des  bières



 aux  portes  de  Paris.  La  brasserie  se  situe  dans



 une  usine  des  années  1870,  perchée  dans  le  haut



 de  Montreuil  en  Seine-Saint-Denis,  en  bordure



 d'un  très  ancien  site  horticole  et  maraîcher



 consacré  à  la  pêche,  les  Murs  à  pêches.  Le  site



 compte  une  trentaine  d'hectares  de  jardins,



 de  friches  et  d'espaces  naturels  préservés,



 au  cœur  de  l'espace  urbain.  C'est  un  véritable  îlot



 de  verdure  où  de  nombreux  militants  associatifs,



 artistes  et  habitants  résistent  au  béton



 envahisseur…  En  cultivant  leurs  jardins  !



 Ils  perpétuent  ainsi  l'identité  des  Murs  à  pêches



 et  de  Montreuil  autour  d'activités



 «  agriculturelles  »  :  on  y  trouve  des  herbes,



 Jérôme  Martinez



 (à  gauche)



 et  François  Cariou



 (à  droite)



 de  la  brasserie



 La  Montreuilloise.
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 La  Montreuilloise  fabrique  une  gamme  de  bières



 artisanales  pour  retrouver  le  goût  des  produits



 fabriqués  à  la  main  et  à  échelle  humaine.



 Elle  s'inscrit  dans  le  mouvement  du  renouveau



 des  microbrasseries,  qui  a  pris  son  essor



 en  France  dans  les  années  2000  et  rassemble



 aujourd'hui  près  de  800  brasseurs



 qui  réinventent  au  quotidien  la  diversité



 et  les  saveurs  des  bières.



 Dans  la  tradition  anglo-saxonne,



 La  Montreuilloise  propose  des  bières



 de  fermentation  haute  en  infusion  monopalier



 tout  grain  :  blondes,  rousses,  brunes,  blanches,



 porter,  london  ale,  india  pale  ale  (IPA)…



 Ainsi  qu'une  série  de  bières  spéciales  en  brassins



 limités,  renouvelées  au  gré  des  saisons  et  des



 envies.  Elles  sont  diffusées  dans  un  réseau  local.



 La  Montreuilloise  a  voulu  depuis  son  origine  être



 un  lieu  de  transmission  de  la  culture  de  la  bière



 et  du  brassage  amateur.  Elle  a  créé  des  ateliers



 de  fabrication  de  bière,  qui  permettent  à  toutes



 et  tous  de  venir  fabriquer  leur  propre  bière



 et  à  apprendre  les  secrets  du  brassage.



 Près  d'un  millier  de  personnes  en  deux  ans



 ont  ainsi  participé  à  ces  ateliers,  contribuant



 à  l'essor  en  France  du  brassage  amateur.



 La  Montreuilloise  s'inscrit  dans  une  démarche



 respectueuse  de  l'environnement  mais  aussi



 porteuse  d'une  alternative  sociale  et  écologique.



 De  ce  fait,  elle  a  rejoint  dès  sa  création



 la  fédération  Nature  &  Progrès  agissant  depuis



 plus  de  50  ans  pour  l'agroécologie  et  l'agriculture



 biologique.  En  s'engageant  à  Nature  &  Progrès,



 La  Montreuilloise  rejoint  un  vaste  mouvement,



 composé  de  producteurs,  transformateurs



 et  consommateurs  qui  inventent  et  construisent



 d'autres  modèles  et  pratiques  pour  le  présent



 et  l'avenir.  Concrètement,  cet  engagement



 implique  pour  la  brasserie  le  respect  d'un  cahier



 des  charges  spécifique  qui  garantit  l'origine



 des  matières  premières  utilisées  (malts,



 houblons,  levures,  épices,  sucres,  fruits…).



 Ainsi,  les  fournisseurs  sont  choisis  au  plus  près,



 en  France,  en  Allemagne  et  au  Royaume-Uni,



 de  manière  à  limiter  l'impact  en  émissions



 de  CO²  lié  au  transport.  La  distribution  de  nos



 bières  privilégie  également  les  circuits  courts,



 dans  des  lieux  de  ventes  s'inscrivant  dans



 une  démarche  locale  et  bio.  Enfin  le  cahier



 des  charges  engage  à  une  gestion  cohérente



 des  ressources  utilisées  (énergie,  eau  …)



 et  des  rejets,  par  exemple  en  ce  qui  concerne



 l'utilisation  de  l'eau,  le  recours  à  des  produits



 respectueux  de  l'environnement,  les  effluents.
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 Il  était  une  fois  la  bière…



 Aromatisée  avec  un  mélange  d'épices



 et  d'herbes  nommé  gruit,  la  cervoise  reste



 très  populaire  dans  le  nord  de  l'Europe  durant



 tout  le  Moyen  Âge.  L'eau  de  source  s'avérant



 souvent  contaminée,  la  cervoise  devient  la



 boisson  désaltérante  par  excellence.  Le  brassage



 demeure  une  activité  familiale  et  plutôt  féminine



 jusqu'au  VIIIe  siècle  –  ce  qu'elle  était  déjà  dans



 l'Égypte  antique.  Le  règne  de  Charlemagne



 marque  un  tournant  à  cet  égard  :  par  édit,



 l'empereur  confie  la  fabrication  de  la  bière



 aux  moines.  En  vue  de  perfectionner  les  recettes,



 les  religieux  s'attellent  à  toutes  sortes



 d'expérimentations,  et  la  bière  telle  que  nous



 la  connaissons  aujourd'hui  doit  beaucoup  à



 leurs  découvertes  et  à  leur  inventivité.  Ainsi,



 c'est  dans  l'enceinte  de  monastères  allemands



 que  l'on  découvre  les  vertus  amérisantes



 et  conservatrices  du  houblon,  et  que



 la  fermentation  basse  est  inventée.  En  Bavière



 et  en  France,  entre  les  XVe  et  XVIe  siècles,



 des  décrets  sur  la  fabrication  de  la  bière



 sont  promulgués  :  ordre  est  donné  aux  brasseurs



 de  ne  faire  entrer  dans  leurs  recettes  que



 des  céréales,  du  houblon  et  de  l'eau.



 L'ère  industrielle



 Le  XIXe  siècle  marque  une  étape  décisive



 dans  l'histoire  de  la  brasserie.  Louis  Pasteur



 établit  notamment  que  la  fermentation



 alcoolique  est  due  à  l'activité  de  la  levure,



 ce  qui  conduit  les  brasseurs  à  mieux  maîtriser



 le  processus  ;  il  propose  de  chauffer  le  moût



 à  très  haute  température  pour  le  stériliser,



 améliorant  ainsi  les  conditions  d'hygiène.



 La  mécanisation  de  l'agriculture,  l'invention



 des  machines  frigorifiques  facilitant



 la  fermentation  à  basse  température,



 l'apparition  de  thermomètres  précis



 et  du  densimètre  pour  mesurer  la  teneur


 I


 l  est  possible  que  la  bière  soit  née  en  même



 temps  que  la  culture  des  céréales,  mais



 les  plus  anciennes  traces  de  ce  breuvage



 remontent  à  6  000  ans  environ  avant  notre



 ère.  Il  s'agit  de  traces  chimiques  découvertes



 sur  des  amphores  en  Mésopotamie.  C'est  aussi



 dans  cette  région,  plus  précisément  dans



 la  province  de  Sumer,  que  l'on  a  mis  au  jour



 le  premier  écrit  mentionnant  la  bière  :



 des  tablettes  d'argile  datant  du  IVe  millénaire



 évoquent  une  boisson  fermentée  à  base  d'orge



 et  d'épeautre,  appelée  sikaru,  «  pain  liquide  ».



 Des  Égyptiens  amateurs



 Bien  des  peuples  boivent  de  la  bière



 dans  l'Antiquité.  Dans  l'Égypte  ancienne,



 elle  constitue  même,  avec  le  pain,  la  base



 de  l'alimentation  quotidienne.  Distribuée  chaque



 jour  aux  ouvriers,  aux  paysans  et  aux  soldats,



 elle  est  aussi  présente  sur  la  table  des  hauts



 fonctionnaires  et  du  pharaon,  et  elle  fait  partie



 des  offrandes  aux  défunts.  La  bière  égyptienne



 est  élaborée  à  partir  de  pâte  à  pain,  obtenue



 par  pétrissage  avec  de  la  farine  d'orge  ou



 d'épeautre.  Placés  dans  des  moules,  les  pâtons



 sont  enfournés  et  soumis  à  une  cuisson  lente



 et  incomplète  :  l'intérieur  doit  rester  cru  pour



 permettre  la  fermentation.  Après  la  cuisson,



 ils  sont  émiettés  puis  pétris  dans  une  grande



 cuve  avec  de  l'eau  et  de  l'extrait  de  dattes.



 Quelques  jours  plus  tard,  après  fermentation,



 le  mélange  est  pressé  et  filtré  ;  la  bière



 est  ensuite  stockée  dans  des  jarres.



 Cervoises  et  bières  des  moines



 Si  les  Grecs  et  les  Romains  font  peu  de  cas



 de  la  bière,  qu'ils  associent  aux  Barbares,



 les  Celtes  et  les  Gaulois  boivent  sans



 modération  la  cervoise,  boisson  alcoolisée



 obtenue  par  fermentation  de  céréales.



 Il  était  une  fois



 la  bière…
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 en  sucre  d'un  liquide  et  donc  son  degré



 d'alcool…  :  tout  cela  permet,  en  l'espace



 de  quelques  décennies,  de  maîtriser



 parfaitement  le  processus  de  fabrication



 de  la  bière,  d'améliorer  sa  qualité,



 et  parallèlement,  d'industrialiser  sa  production.



 À  l'issue  de  la  Seconde  Guerre  mondiale,



 la  bière  n'est  déjà  plus  l'affaire  de  petits



 brasseurs,  et  sa  production  occupe



 des  groupes  toujours  plus  grands.



 Le  renouveau



 de  la  brasserie  artisanale



 La  brasserie  artisanale  entame  sa  renaissance



 à  partir  des  années  1980.  Grâce  à  une  loi



 américaine  de  1979  autorisant  le  brassage



 domestique,  les  particuliers  se  mettent



 à  produire  leur  propre  bière.  Une  nouvelle



 tendance  est  née  aux  États-Unis.  Elle  gagne



 bientôt  le  Québec,  puis  l'Europe.  Alors  que



 la  France  compte  à  peine  vingt  brasseries



 artisanales  en  1990,  elle  en  recense  déjà



 une  centaine  en  1996.  Aujourd'hui,  il  en  existe



 plus  de  huit  cents  réparties  sur  tout  le  territoire,



 dont  une  vingtaine  en  Île-de-France.  La  plupart



 ont  été  créées  par  des  autodidactes  passionnés,



 qui  ont  réalisé  leurs  premières  recettes



 dans  leur  cuisine  ou  dans  leur  garage,



 avant  de  faire  de  la  brasserie  leur  activité



 principale.  Loin  de  la  production  industrielle



 et  standardisée,  ils  créent  des  bières  de  qualité,



 faites  à  partir  de  matières  premières



 soigneusement  sélectionnées,  tout  en



 se  réinventant  sans  cesse.
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 du  malt,  de  l'eau,  du  houblon,  des  levures



 Du  malt,  de  l'eau,
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en sucre d’un liquide et donc son degré
d’alcool... : tout cela permet, en I'espace
de quelques décennies, de maitriser
parfaitement le processus de fabrication
de la biére, d’améliorer sa qualité,

et parallélement, d’industrialiser sa production.

A lissue de la Seconde Guerre mondiale,
la biére n’est déja plus I'affaire de petits
brasseurs, et sa production occupe

des groupes toujours plus grands.

La brasserie artisanale entame sa renaissance
a partir des années 1980. Grace a une loi
américaine de 1979 autorisant le brassage
domestique, les particuliers se mettent

a produire leur propre biére. Une nouvelle
tendance est née aux Etats-Unis. Elle gagne
bientot le Québec, puis I’Europe. Alors que

la France compte a peine vingt brasseries
artisanales en 1990, elle en recense déja

une centaine en 1996. Aujourd’hui, il en existe
plus de huit cents réparties sur tout le territoire,
dont une vingtaine en ile-de-France. La plupart
ont été créées par des autodidactes passionnés,
qui ont réalisé leurs premiéres recettes

dans leur cuisine ou dans leur garage,

avant de faire de la brasserie leur activité
principale. Loin de la production industrielle

et standardisée, ils créent des biéres de qualité,
faites a partir de matiéres premiéres
soigneusement sélectionnées, tout en

se réinventant sans cesse.
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LA MONTREUILLOISE

réée en 2014, La Montreuilloise

est une microbrasserie dédiée

a la fabrication de biéres.

La Montreuilloise, c’est aussi

un engagement local et une démarche
militante pour une biére artisanale,
respectueuse de I’environnement,
et pour le renouveau de la biére artisanale !

La Montreuilloise fabrique des biéres

aux portes de Paris. La brasserie se situe dans
une usine des années 1870, perchée dans le haut
de Montreuil en Seine-Saint-Denis, en bordure
d’un trés ancien site horticole et maraicher
consacré a la péche, les Murs a péches. Le site
compte une trentaine d’hectares de jardins,

de friches et d’espaces naturels préservés,

au ceceur de I’espace urbain. C’est un véritable ilot
de verdure ol de nombreux militants associatifs,
artistes et habitants résistent au béton
envahisseur... En cultivant leurs jardins !

lIs perpétuent ainsi I'identité des Murs a péches
et de Montreuil autour d’activités

« agriculturelles » : ony trouve des herbes,

des fruits, des fleurs, de la permaculture,
de I'apiculture, de la sculpture, du land art,
du théatre, de la musique...

La Montreuilloise est née en mai 2014 sous
I'impulsion de son brasseur, Jérome Martinez.
Aprés avoir passé pres de vingt ans a agir

pour les droits des migrants(e)s, Jérdome

fait la rencontre de la brasserie Zymotik

(voir adresses), une des premiéres microbrasseries
en lle-de-France, fondée & Montreuil en 2010
par Florent Deneubourg. Aprés une année

de passation et de formation, Zymotik
déménageant a Cahors, la brasserie

La Montreuilloise voit le jour au printemps 2014.
Au printemps 2015, Frangois Cariou rejoint

la brasserie comme brasseur aprés avoir eu

lui aussi un long parcours professionnel

dans le monde associatif.

La Montreuilloise s’est donc construite dans

un esprit d’échange et de partenariat.

Son activité est résolument inscrite dans la vie
citoyenne, pour tisser des liens avec celles

et ceux qui font vivre la ville et ses quartiers.

LA MONTREUILLOISE
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IL ETAIT UNE FOIS

LA BIERE..

| est possible que la biére soit née en méme
temps que la culture des céréales, mais

les plus anciennes traces de ce breuvage
remontent a 6 000 ans environ avant notre
ére. |l s’agit de traces chimiques découvertes
sur des amphores en Mésopotamie. C’est aussi
dans cette région, plus précisément dans

la province de Sumer, que I’on a mis au jour

le premier écrit mentionnant la biére :

des tablettes d’argile datant du iv¢ millénaire
évoquent une boisson fermentée a base d’orge
et d’épeautre, appelée sikaru, « pain liquide ».

Bien des peuples boivent de la biére

dans I’Antiquité. Dans I’Egypte ancienne,

elle constitue méme, avec le pain, la base

de I’alimentation quotidienne. Distribuée chaque
jour aux ouvriers, aux paysans et aux soldats,
elle est aussi présente sur la table des hauts
fonctionnaires et du pharaon, et elle fait partie
des offrandes aux défunts. La biére égyptienne
est élaborée a partir de pate a pain, obtenue
par pétrissage avec de la farine d’orge ou
d’épeautre. Placés dans des moules, les patons
sont enfournés et soumis a une cuisson lente
et incompléte : I'intérieur doit rester cru pour
permettre la fermentation. Aprés la cuisson,

ils sont émiettés puis pétris dans une grande
cuve avec de I’eau et de I’extrait de dattes.
Quelques jours plus tard, aprés fermentation,
le mélange est pressé et filtré ; la biere

est ensuite stockée dans des jarres.

Si les Grecs et les Romains font peu de cas
de la biére, qu’ils associent aux Barbares,
les Celtes et les Gaulois boivent sans
modération la cervoise, boisson alcoolisée
obtenue par fermentation de céréales.

Aromatisée avec un mélange d’épices

et d’herbes nommé gruit, la cervoise reste

trés populaire dans le nord de I’Europe durant
tout le Moyen Age. ’eau de source s’avérant
souvent contaminée, la cervoise devient la
boisson désaltérante par excellence. Le brassage
demeure une activité familiale et plutét féminine
jusqu’au vii© siécle - ce qu’elle était déja dans
I’Egypte antique. Le régne de Charlemagne
marque un tournant a cet égard : par édit,
I’empereur confie la fabrication de la biére

aux moines. En vue de perfectionner les recettes,
les religieux s’attellent a toutes sortes
d’expérimentations, et la biére telle que nous

la connaissons aujourd’hui doit beaucoup a

leurs découvertes et a leur inventivité. Ainsi,
c’est dans I’enceinte de monastéres allemands
que I'on découvre les vertus amérisantes

et conservatrices du houblon, et que

la fermentation basse est inventée. En Baviére
et en France, entre les xv¢ et xvi® siécles,

des décrets sur la fabrication de la biére

sont promulgués : ordre est donné aux brasseurs
de ne faire entrer dans leurs recettes que

des céréales, du houblon et de I’eau.

Le xix® siécle marque une étape décisive
dans I’histoire de la brasserie. Louis Pasteur
établit notamment que la fermentation
alcoolique est due a 'activité de la levure,
ce qui conduit les brasseurs a mieux maitriser
le processus ; il propose de chauffer le mout
a trés haute température pour le stériliser,
améliorant ainsi les conditions d’hygiéne.
La mécanisation de I’agriculture, I'invention
des machines frigorifiques facilitant

la fermentation a basse température,
I'apparition de thermomeétres précis

et du densimétre pour mesurer la teneur

1L ETAIT UNE FOIS LA BIERE...
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e sont ces quatre éléments qui sont
indispensables a la fabrication de la biére.
Une recette de base qui n’a pratiquement
pas changé a ce jour, méme s’il est
aujourd’hui admis et méme courant
d’y ajouter fruits, épices et sucres. En réalité,
les « ingrédients » de base que sont malt, levure
et houblon offrent déja tant de possibilités que la
belle alchimie du brassage n’a pas fini de fasciner.

La fabrication de la biére débute bien avant I'étape
du brassage. Elle commence dés la mise en terre
de l’'orge, que I’on aura sélectionnée pour ses
qualités agronomiques et brassicoles. Il existe
trois espéces d’orge, qui tirent leur nom du
nombre de rangs de grains sur I’épi : deux rangs,
quatre rangs et six rangs. Les orges a deux rangs
livrent les meilleures variétés pour la brasserie.
Elles sont notamment appréciées pour leur
faible teneur en protéines, qui évite la production
de biéres troubles. Les orges a six rangs sont
également utilisées mais a une moindre échelle.
Elles entrent dans la composition des biéres
blondes de style américain.

Aprés le semis

Semée a la fin de 'automne ou au printemps,
’'orge est moissonnée au milieu de I’été. Elle

est ensuite laissée en repos pendant deux mois.
Il est inutile de vouloir intervenir plus tét :

le grain ne « parlera » pas. Passé ce délai, il subit
une série de transformations, qui lui donneront
les qualités nécessaires a la fabrication

de la biére : c’est ce qu’on appelle le maltage.

10

Trempe, germination, touraillage

Le malteur commence par hydrater le grain
pendant une quarantaine d’heures. Lorsqu’il
atteint 40 % d’humidité, le grain est placé
dans un germoir bien ventilé, ol sont restituées
les conditions printaniéres. Lhumidité de I’air
et la douceur de la température permettent
au grain de germer et de libérer naturellement
les enzymes qui transformeront I’'amidon

en sucres plus simples.

La germination doit étre stoppée au bout
d’une petite semaine, de maniére a ce que

le grain conserve une partie de son amidon.
Pour ce faire, on procéde au touraillage,
c’est-a-dire au séchage progressif et maitrisé
du malt vert. Le grain est ensuite dégermé

et débarrassé des radicelles. Enfin, il est
éventuellement torréfié, tout comme le café,
a des températures variant de 190 a 245 °C.

Une palette de goiits et de couleurs

En fonction du temps de séchage et de
I'intensité de la chaleur durant le processus
du touraillage, on obtient toute une palette
de malts, qui vont donner a la biére une teinte
et un goGt particuliers. On peut ainsi trouver
prés d’une trentaine de malts différents,

dont I’'appellation change selon les malteries.
Les malts de base : chauffés a basse
température, ils produisent des biéres claires.
Ils peuvent étre utilisés seuls pendant

le brassage, ou associés a des malts spéciaux.
Exemples: pilsen, pale, maris otter...

Les malts spéciaux :

« Les malts colorés : maltés a des températures

DU MALT, DE L’EAU, DU HOUBLON, DES LEVURES
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La Montreuilloise fabrique une gamme de biéres
artisanales pour retrouver le got des produits
fabriqués a la main et a échelle humaine.

Elle s’inscrit dans le mouvement du renouveau
des microbrasseries, qui a pris son essor

en France dans les années 2000 et rassemble
aujourd’hui prés de 800 brasseurs

qui réinventent au quotidien la diversité

et les saveurs des biéres.

Dans la tradition anglo-saxonne,

La Montreuilloise propose des biéres

de fermentation haute en infusion monopalier
tout grain : blondes, rousses, brunes, blanches,
porter, london ale, india pale ale (IPA)...

Ainsi qu’une série de biéres spéciales en brassins
limités, renouvelées au gré des saisons et des
envies. Elles sont diffusées dans un réseau local.

La Montreuilloise a voulu depuis son origine étre
un lieu de transmission de la culture de la biére
et du brassage amateur. Elle a créé des ateliers
de fabrication de biére, qui permettent a toutes
et tous de venir fabriquer leur propre biére

et a apprendre les secrets du brassage.

Prés d’un millier de personnes en deux ans

ont ainsi participé a ces ateliers, contribuant

a I'essor en France du brassage amateur.

La Montreuilloise s’inscrit dans une démarche
respectueuse de I’environnement mais aussi
porteuse d’une alternative sociale et écologique.
De ce fait, elle a rejoint dés sa création

la fédération Nature & Progrés agissant depuis
plus de 50 ans pour I’'agroécologie et I’agriculture
biologique. En s’engageant a Nature & Progreés,
La Montreuilloise rejoint un vaste mouvement,
composé de producteurs, transformateurs

et consommateurs qui inventent et construisent
d’autres modéles et pratiques pour le présent
et I’avenir. Concrétement, cet engagement
implique pour la brasserie le respect d’un cahier
des charges spécifique qui garantit I'origine

des matiéres premiéres utilisées (malts,
houblons, levures, épices, sucres, fruits...).

Ainsi, les fournisseurs sont choisis au plus prés,
en France, en Allemagne et au Royaume-Uni,
de maniére a limiter 'impact en émissions

de CO, lié au transport. La distribution de nos
biéres privilégie également les circuits courts,
dans des lieux de ventes s’inscrivant dans

une démarche locale et bio. Enfin le cahier

des charges engage a une gestion cohérente
des ressources utilisées (énergie, eau ...)

et des rejets, par exemple en ce qui concerne
I'utilisation de I’eau, le recours a des produits
respectueux de I’environnement, les effluents.





